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Financira a <= 
Europska unija BRE SOLIDARNOSTI 


Ova kuharica nastala je u sklopu projekta 
"Godine su samo broj", Europskih snaga 
solidarnosti, financiranog iz sredstava 
Europske unije. 


RRJSEE Financira 
X x "= 
RR Europska unija 


SADRZAJ 
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Šporki makaruli 
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Domaći brudet od miješane ribe s palentom 
Bruštlani mjenduli 


Prikle 


Zaključna riječ 


IZ 


Inspiracija za eko kuharicu 


Malo što nas može vratiti u djetinjstvo kao mirisi i okusi koji nas 
podsjećaju na kuhinje naših majki i baka uz koje smo naučili 
prve korake i male tajne u pripremi jela. 


Hrana povezuje ljude generacijama! Zajednička priprema i 
uživanje u obroku jedna je od najstarijih tradicija koje ljudi 
njeguju. Puno se može naučiti o državi ili mjestu kroz njegove 
recepte i tradicije vezane uz pripremu hrane, pa tako i o 
dubrovačkom području. 


Iako je kuhanje sve omiljeniji hobi i sve češće isprobavamo razne 
recepte koji su popularni diljem svijeta kod kuće, tradicionalna 
“stara" dubrovačka jela poput rozate, šporkih makarula i 
domaćeg brudeta od zaborava čuvaju naše mame i none. 


Kako bismo održali sjećanje na ukusna jela tipična za 
dubrovačko podneblje, kreirali smo kuharicu u suradnji s 
umirovljenicama koje su nas naučile pripremi, otkrile svoje 
kulinarske trikove i tajne sastojke omiljenih jela iz djetinjstva 
gotovo svakog dubrovačkog djeteta. 


Inspiracija za eko kuharicu 


Za trpezom se jelo i pilo, veselilo i bilo, za trpezom se prosilo i 
raskidalo , sve to uz hranu. 


U želji da održimo tradiciju hrane koja se priprema u 
dubrovačkom kraju u pomoć su nam uskočili naši stari koji su s 
nama ia vama podjelili svoje dobro čuvane recepte. 


Svaki recept koji češ ovdje pronaći je ima svoju priču te se 
nadamo da će u tebi probuditi sreću,radost i veselje te će te 
podsjetiti na onaj osjećaj toplog zagrljaja koji osjetiš kad 
zamiriše hrana koju su pripremili tvoji najbliži. 


SASTOJCI 


* 800g govedine 

* 10 g svinjske masti 

* 500g luka 

* 1žlica konzervirane rajčice 

* Idclcrnog vina 

* 500g makarula 

* peršin, češnjak, cimet, klinčić, 
lovorov list, domaći (ili kozji) 


sir, soli papar po želji 


UPUTE 


1. Odvojeno meso od tetiva i masnog a ] : ] ] z 
tkiva isječe se na kocke (veličine 1,5 O P O I <I m d Caru l 
X1,5 Cm). U posudi na vreloj mi 5 porcij (9 1 sat 
svinjskoj masti doda se sjeckani luk. 
Kad luk uvene i zastakli doda se 


<a XP Tradicionalno dubrovačko jelo koje se često 
sječeno meso. Sve se pirja dok 


spravlja za festu sv. Vlaha. Naziv «šporki 


tekućina iz mesa potpuno ne ispari. 
Doda se ukuhana rajčica pa još makaruli» došao je zbog načina posluživanja 


kratko vrijeme popirja. Zalije se ovog jela, naime, kad bi se pojeo umak s 


vinom i tekućinom (toplom vodom). komadima mesa, posljednje goste zapala bi 


Jelo se povremeno promiješa uz samo tjestenina «makaruli» preliveni 


stalno pirjanje u posudi bez net ' 
umakom ili «šporkani». 

poklopca. U jelo se dodaju sjeckani 
peršin i češnjak, cimet, klinčić, 
lovorov list, papar i sol. Jelo se i 
dalje lagano pirja oko dva sata 
ovisno o tvrdoći i količini mesa, uz 
povremeno dolijevanja malo vrele 
vode. 

2. Kuhani i ocijeđeni makaruli lagano 
se operu mlakom vodom, dobro 
ocijede, preliju rastopljenom Bilješke 
mašću, izmiješaju, a zatim Recept je preuzet sa stranica Turističke 
pomiješaju s mesom i umakom. Zajednice grada Dubrovnika. 

Tako sastavljeno jelo treba odstajati 
desetak do petnaestak minuta kako 
bi se što bolje sjedinilo. 

Jelo se poslužuje posuto domaćim 


struganim ovčjim ili kozjim sirom 


SASTOJCI 


* 8jaja 


* Po'litre milijeka 


sa m, < 
* 160žica cukara ez h 
. \ * 
* Koraodlimuna S. . 
e “> 


UPUTE 


1. Napraviti karamel od osam velikih 
ožica cukara te ga preliti ijednako 
rasporediti u kalup u kojem će te 
napraviti rozatu (može vam 
poslužiti kalup za kuglof). 

2.-U drugu zdjelu izbatiti osam jaja te 
uz lagano mješanje dodavati cukar i 


mlijeko, paziti da se ne stvori pjena 


Rozata 
i 8 porcij 


Rozata je 1300. godine zabilježena pod 


dok mješate smjesu, u smjesu 
dodati i nagratanu koricu od (9 45 minuta 
limuna. 


. Smjesu uliti u kalup premazan 


U 


karamelom te kuhati u banjimariji : ba. 
Pano , nazivom ,,fratrov puding“. Riječ je o 
(postupak zagrijavanja uz pomoć 


E ak 2 karameliziranoj košuljici u kojoj se rozata 
dvije posude, pri čemu je veća 


napunjena vodom i u izravnom je 
dodiru s izvorom topline), tijekom 
kuhanja poklupiti kalup i kuhati 


pola ure. 


. Gotovu rozatu pustiti da se dobro 


ohladi te je tek potom servirati. 


priprema i glavnom sastojku - likeru od ruže, 
ili kako Dubrovčani koji ga već stoljećima 
pripravljaju nazivaju - rosalin po kojem je 


rozata dobila ime. 


Rakija od ruže ili pak liker, zvan rozalina, 
rosolio, rozulin ili rozalin, osim u 
specijalitetima, često se služi kao aperitiv na 
dubrovačkom području. Recept za rozatu 


ustupila nam je gospođa Luce Šalja. 


Bilješke 


Recept je za EKO kuharicu pripremila Luce Šalja. 


lomi 


U 


SASTOJCI 


2Kg mješane ribe 

2 glavice luka 

5 češnja češnjaka 

Y% vezice petrusina 

5 pomodora 

2 del bijelog vina 
2dcl maslinovog ulja 
2 lista lovorike 

Sol po želji 


Papar po želji 


UPUTE 


. Nasjeckati luk na polumjesece, 


staviti ga u zagrijano ulje i dinstati 
tek toliko da uvene, zatim dodati 
oguljene i na male kockice 


nasjeckane pomadore. 


. Od glava i repova napravimo 


temeljac s kojim zaljevamo našu 


ribu. 


. Kad smo propirjali pomadore, 


dodajemo ribu i zaljevamo sve 
temeljcem, dodajemo ribu, 
zaljevamo sve temeljcem, dodajemo 
česan, petrusin i lovorov list, sol, 


papar: bijelo vino. 


. Sve kuhamo 20 minuta uz 


treskanje. 


Domaći brudet od 
miješane ribe s 


palentom 


mi 8 porcij (9 45 min 


Brudet je poznati ragu od ribe i plodova mora 
koji se tradicionalno priprema na Korčuli, ali 


ina drugim mjestima duž jadranske obale. 


Brudet na fotografiji poviše pripremila je 
Korčulanka Zdravka čiji je suprug ribar pa joj 
nikad ne nedostaje sastojaka za izvrstan 


brudet. 


Bilješke 
Recept je za EKO kuharicu pripremila Zdravka 


Kulaš. 


MH 


QUO 
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SASTOJCI 


100 g šećera 
100 g mjendula 
1 vanilin šećer 


0,50 I vode 


UPUTE 


. Stavite sve sastojke u lonac na 


srednje jaku vatru. 


. Šećer neprestalno mješati dok se ne 


otopi. 


.U jednom trenutku će smjesa vode i 


šećera postati potpuno tekuća, a 
nakon toga će se ponovno početi 


zgušnjavati. 


. Miješati dok se šećer ne vrati i kruto 


stanje i dok ne "obgrli" bademe, 
nakon nekog vremena bademi će 


početi puckati 


.Čim bademi počnu puckati ukloniti 


ih s vatre i staviti na papir za 


pečenje dok se ne ohlade. 


A 


Bruštulani mjenduli 
(9 15 minuta 


Osim što su bruštulani mjenduli (ušećereni 
bademi) jedna od omiljenih slastica također 
su jedni od najpopularnijih suvenira u 


Dubrovniku. 


Obiteljski recepti za bruštulane mjendule 

često mogu sadržavati i dodatne sastojke kao 
što su cimet ili sok od ljute naranče, svatko ih 
radi po svom gustu jer jednom kad ih krenete 


jesti nećete moći prestati. 


Bilješke 


Recept je EKO kuharicu pripremila Dubravka 


Moće 


lon 


SASTOJCI 


1 kocka svježeg kvasca 
1 kupica rakije 

0,51 vode 

0,5 kg brašna 

1 čaša mlijeka 

1 mala žlica šećera 
korica limuna po želji 


grožđice po želji 


UPUTE 


. U šalici izmješati 1 kocku svježeg 


kvasca s malo tople vode, šećera, 
brašna i malo mlijeka, smjesu 


staviti na toplo mjesto 10 minuta 


.U lonac uliti 0,51 vode, uliti kupicu 


rakije, malo soli i nagratati koricu 


limuna po želji 


.Smjesu s kvascem ulijemo u vodu 


te dodavati brašno dok smjesa ne 
bude gusta kao kaša, dodati 
grožđice po želji, pokriti smjesu 


ručnikom i pričekati da se ukvasi. 


. Dobro zagrijati ulje u loncu, te 


smjesu s žlicom stavljati u ulje 


. Prikle izvaditi kad postanu zlatno 


žute boje te ih staviti na papirnati 


ubrus 


6. Vruće prikle posuti šećerom u 


prahu ili cimetom 


Prikle 


(9 20 minuta 


Prikle su posna poslastica koju će te pronaći 
na svakom stolu u dubrovačkom kraju za 
vrijeme blagdana. Meke, slasne i lake za 


pripremu. Tko bi im odolio! 


Bilješke 
Recept je za EKO kuharicu pripremila Blaženka 


Bekić. 


Zaključna riječ 


Cilj ove kuharice je da inspirira nove generacije u 
rekreiranju ovih klasičnih recepata, ali i da služi kao 
podsjetnik na tradicionalne recepte na kojima su odrasle 
generacije. 


Naše none često nisu imale priliku koristi egzotične 
sastojke koji su danas dostupni na svakom koraku, pa je 
zato tradicionalna gastronomija vezana upravo uz 
sastojke koji su specifični za dubrovačko podneblje i koje 
je jednostavno nabaviti. 


Koristeći upravo takve sastojke osigurava se authoni 
doživljaj flore i faune koja krasi naš zavičaj. Ukoliko se 
odlučite rekreirati neke od ovih recepata, savjetujemo da 
svoje namirnice nabavite od lokalnih proizvođača, a svoje 
kreacije podijelite s najmilijima i njih takoder kroz okuse i 
arome vratite u prošlost! 


Uživajte u kuhanju i dobar tek! 


EUROPSKE 
SNAGE 


Financira 
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